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Occasional Paper №8　なにわの食文化
モダン大阪の台所　
                               山下満智子
　御堂筋に 1933 年にできました大阪ガス本社ビ
ルの「ガスビル」。ご存じの方もあるかと思いま
すけれども、その最上階にガスビル食堂というの
がございます。５年ほど前にその研究をしまし
て、この水色の冊子「ガ
スビル食堂物語」（図１）
を作りました。そのと
きに、いろいろな写真
や 映 像 を 集 め ま し た。
皆さんがよくご存じの
懐かしいものがあるか
と思います。それらを
中心にモダン大阪の台
所ということで、ご紹
介をさせていただきた
いと思います。
　昭和８年（1933）、この年にガスビルができま
した。建設が始まりましたのは昭和５年（1930）、
関東大震災の後ですので、大阪は東京に比べて非
常に元気な時期で、「大
だいおおさか
大阪」と言われた時代で
す。明治に一時期大阪が少し活力を落としました
けれども、大阪がまた力を盛り返した、そういう
時にガスビルは建築の計画がされました。その時
の大阪は非常に力みなぎる街でしたので、そうい
う気配が当時の写真や建物に残っているのではな
いかと思います。今は少し元気のない大阪ですけ
れども、元気な大阪を思い出していただく意味で
も、お話をさせていただけたらと思います。
　
　図２は開館当日の大阪ガスビルのショールーム
です。ガス暖炉（ガスストーブ）があります。当
時の方たちがこういう生活をされていたわけでは
なくて、これは外国の方だと思いますけれど、ロッ
キングチェアのようなものに座り、子どもは居間
でお人形を使って、お兄ちゃんも何かで遊んでい
る。そういう近代都市文化というようなものを皆
様にお見せしよう、という思いでビルはつくられ
ました。
　
　
   
　本日は、ガスビルのお話を少しと、台所のモダ
ン化のお話をさせていただきます（図３）。今日
は私も当時のモダンガールのように帽子をかぶっ
てまいりました。モダン化がなされて家事を軽減
することによって、ガスビルに近代女性と言われ
る、今日の私のようなスタイルの女性たちが集い
ます。実際には着物の方がほとんどなんですけれ
ども、気分はモガですね。モガになって、お集ま
りになります。
図１
図２
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　それから、そのモダン化を担いました調理機器、
ガスのものと電気のものと少しずつ写真を持って
きておりますので、その写真を見ていただきたい
と思います。
　約 80 年たちまして、今は料理をする方という
のが非常に減ってきて、食の外部化が進んでいま
す。少しでも料理をしていただこうと、今は、料
理をすると脳が活性化するという研究をしており
ます。
　また、この 80 年の間に子どもたちは火の扱い
方、火をおこす術
すべ
というものをすっかり失ってお
ります。食育の一環として「火育」というのを試
行しておりますので、時間があればそのビデオを
見ていただこうと思ってお持ちしました。
　
　図４は大正時代の地図で、実はもう御堂筋の計
画線が入っております。御堂筋は大阪のメインス
トリートですけれども、もともと御堂筋というの
があったわけではありません。旧淀屋橋筋と旧御
堂筋という細い道がございまして、それをつない
で７倍から８倍の幅の大きな道をつくったわけで
す。図５はちょうど工事中で、この工事の真下で
は地下鉄「高速地下鉄道」の工事が進められてお
ります。
　図５には建築中のガスビルも写っています。ガ
スビルは御堂筋のちょうど真ん中ぐらいにありま
す。当時の方たちはこれを見て、デパートメント
ストアができると思われたそうです。街路樹とし
てもう既にイチョウが植えられているんですね。
　淀屋橋筋から一つ東側に心斎橋筋がありまし
て、そこが繁華街でした。その繁華街に面してデ
パートメントストア（デパート）が戸口を広げて
おりまして、御堂筋が開通するということで、古
くからあったデパートも御堂筋に面して入り口を
設けました。御堂筋の計画のもとに、あちこち工
事中の大阪であったというわけでございます。そ
の真ん中にガスビルも誕生したわけです。
　図６は、そごうの店内御案内です。もう建て替
えられてしまいましたけれども、右下に地下鉄が
走っているのが見ていただけると思います。「地
下鉄ができたら神戸のほうからも、そごうで買い
物ができますよ」ということで、こういうパンフ
レットをつくって、盛んに広告をされたそうです。
図４
図５
図６
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　先ほどの御堂筋は工事中でございましたけれ
ど、図７は御堂筋に地下鉄を運び込む写真です。
貴重な写真で、牛が引っ張っているんです。当時
はこういうものを引っ張るのは牛だったんです
ね。一緒に人間もたくさん関わって引っ張った。
非常に時間がかかったと聞いております。本町の
あたりから地下へ入れたということです。
　　　　　　　   （ 映像上映 ）
 　
　これは大阪市交通局から借りた、地下鉄開通の
ときの映像です。音楽もすごく懐かしいもので
す。見ていただきましたら、走っていますのは１
車両で、どこに停まるか分からなかったみたいで、
駅員も含めて皆さん電車のところに向かって走っ
ておられます。というのは、当時の関
せき
一
はじめ
市長は、
やがて必要になるからと 12 車両用の長いホーム
を計画されました。ホーム自体は非常に長いのに、
走る電車は１車両か２車両で、どこに停まるか決
められていなかったという、大阪らしいところで
す。それで皆さんが走っておられるわけです。
　今の映像はすごくたくさんの方が乗っておられ
ましたけれど、これは当時のプロモーションビデ
オです。最初の頃こそ、日本で初めての公営の高
速地下鉄道というものに乗ろうということで、あ
ちこちから人が集まったそうですけれど、当時の
市電とかバスに比べますとやや運賃が高かった。
それに昔の人ですから、梅田から淀屋橋や本町ま
で歩くのは平気です。運賃が助かるということで
皆さんどんどん歩かれて、地下鉄は閑古鳥が鳴い
ていたそうです。
　映像で流れていた歌は、「歌う局長」と言われ
た交通局の局長が、お客様を少しでも取り込もう
と作詞された曲のうちの一つでございます。当時
は地下は非常に涼しいということで、提灯をつけ
た納涼電車を走らせたり、いろいろとあの手この
手を使いまして、お客様に地下鉄に乗っていただ
こうと大奮闘されたそうです。
　全線開通しますと、神戸からもお買い物に行け
ますので、図６のそごうの店内御案内に地下鉄の
イラストがありましたように、「地下鉄に乗って
買い物に行きましょう、それが近代女性ですよ」
というデパートと連携された宣伝もなさったよう
に聞いております。
　
　その後、昭和 12 年（1937）頃に御堂筋がよ
うやく全線開通します。図８の右下の看板に「神
戸から 25 分」と書いてあります。地下鉄の開通
によって、南北ばかりでなく、神戸や奈良にもつ
ながりました。
　建築中にはデパートメントストアではないかと
思われた昭和のガスビルですけれども、実はガス
ビルには、当時の近代女性が来ていただけるよう
な「仕掛け」がたくさんございました。
図７
図８
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　最上階にはガスビル食堂があります（図９）。
８階建てですので、今の感覚ですと高層建築とい
う感じではありません。けれども、当時の方にとっ
ては、８階の展望食堂から、鉄筋コンクリートの
できたばかりの大阪城を見ながら食事をする、そ
れも帝国ホテルから来たシェフがつくる洋食を召
し上がる、というのは非常にステータスを感じる
ものだったそうです。
　朝日新聞ビルに「アラスカ」がございます。「ア
ラスカ」は非常に高級。梅田には阪急百貨店の大
食堂もございます。ガスビル食堂は高級感も値段
もちょうどその中間ぐらいでございましたので、
たくさんの方にランチを食べに来ていただいた
ようです。それでもランチは１円 50 銭、おそば
10 杯分ぐらいの値段だったそうです。
　
　図 10 はガスビル７階の 100 名が入ります瓦
斯料理講習室です。ドイツからのシステムキッチ
ンが入りまして、良家の子女を集めて西洋料理と
マナーを学んでいただくということで始めたもの
です。
　これは熊倉先生から教えていただきましたけれ
ども、1975 年が専業主婦率のピークで、今は専
業主婦が少なくなっています。これは昔から日本
に大勢いたように思いますけれども、近代になっ
て、都市生活者であるサラリーマンが誕生し、次
男や三男が都会に出てきて、その奥様が専業主婦
として大量に成立していく。考えますと、それか
ら 100 年ぐらい経ちます。日本にこれだけたく
さんの専業主婦がいたのは、たかだかこの 100
年の歴史なのです。
　この専業主婦が誕生した 100 年の間に、日本
の食文化というのは大きく変わります。専業主婦
がすることとして、料理というものにアイデン
ティティーを求めて、大阪ガスも瓦斯料理講習室
を大正 13 年（1924）に開設しております。こ
のような料理講習室では普段は家で作らないよう
な西洋料理などをお教えしていました。そして
1975 年 頃 か ら イ タ
リア料理、中華料理、
スペイン料理という
ふうにいろいろな料
理の提案をしてきま
し た（ 図 11）。 そ う
いう料理の技術を身
につけたのが今の 70
代ぐらいの主婦では
ないかと思います。
　
   
　台所像を見てみますと、明治期は理想的な台所、
大正期には模範的台所（図 12）。理想的台所や模
図 11
図 12
図９
図 10
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範的台所はごく一部の人がお持ちで、そういうと
ころには女中さんというお手伝いをする女性、女
の手がたくさんありました。実際に主婦は指図を
するだけで何もしません。
　そういうところですと、家事が軽減されなくて
も大して困りませんけれど、昭和になりますと、
今まで女中さんや行儀見習いとして来ていた女の
人たちに働く場所ができます。たとえば紡績工場
で働く、デパートメントストアで働く。今のよう
ではありませんけれどもいろいろな女性の働き口
ができてくるようになります。
　すると専業主婦は、おじいちゃん、おばあちゃ
ん、それから子ども、６人から 10 人ぐらいの家
族の食事を一人で作ることになりますので、実用
的な台所、家事を軽減することに熱心になってま
いります。
　
   台所のモダン化という言い方をしましたけれど
も、実際には、主婦が一人で家事をするための家
事労働軽減の歴史というのが、台所のモダン化の
一つではないかと思います（図 13）。
　たとえば火の仕事は、薪や炭がガスや電気に切
り替わります。それはやはり、ガスや電気が家事
労働を軽減するのに便利だという判断がされたと
言い換えることができます。
　そして、薪とか炭の手配や灰の処理から解放さ
れましたけれど、実は技術を失っております。火
を守るという技術はなかなか難しいもので、私た
ちはかろうじて知っていますけれど、子どもたち
はもうマッチをすることもできなくなっていると
いうようなことが本当に起きております。
　水仕事としては、井戸とか水がめを使っており
ました。いつのまにか水を大事にするという技術
も考え方もなくなって、流しっ放しで物を洗った
りします。水道とか蛇口からお湯が出る暮らしが
もう当たり前になっておりますけれど、一旦水が
とまりますと、水を運ぶことがいかに大変かとい
うことを思い起こします。今アフリカの子どもた
ちが水汲みのために学校に行けないとかいうこと
を報道で目にします。日本の暮らしでは、そうい
うことをすっかり忘れてしまっております。
　食品保存も、乾燥、塩蔵、保存ができないため
に食べ切る、火を入れる、炊くことによって日延
べをしていく、そういう技術も冷蔵保存や冷凍保
存によって変わってしまいました。洗濯や台所仕
事もしゃがみ姿勢が立ち姿勢に変わっていく。た
らいと洗濯板で洗濯をしていたのが、電気洗濯機
に変わっていく。こういうふうに、主婦の家事労
働は軽減されてきました。
   図 14 は大正末期から昭和初期の大阪ガスのチ
ラシです。「お台所にガスあればこそ御遊山もお
ゆるりと」。当時はピクニックという言葉がはやっ
ていたそうです。昭和 12 年（1937）に『細雪』
が発行されています。『細雪』の文庫版にピクニッ
クを「当時流行の」と注釈してありました。家
図 14
図 13
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事軽減の結果、ピクニックに行ったり、郊外に出
かけていくことができるようになりました。後ろ
にもピクニックをされている家族が描かれていま
す。
　家事が軽減されて女性がお出かけする場所に
は、「言い訳」が要りました。それまで女性は家
事をして家にいるものだったので、お出かけには
お出かけの理由が要るというわけです。たとえば
「新しくできたガスビルに料理を習いに行きます」
（図 15）。ガスビルの３階にホールがございまし
て、その「ホールの演劇を鑑賞に行きます」（図
1）。「ガスビルの食堂に行って新しい料理を学
んできます」（図 17）。そういう理由をつくって、
お出かけいただきました。実は、残された写真で
着物を着ていらっしゃる方は一般の方で、洋服を
着て帽子をかぶっておりますのはたいていモデル
さんなんですね。当時はまだまだ洋装をされてい
る方は少なかったようです。
   
　
  
　図18は最新のパーマネントの機械と技術です。
今のお金にしますと２万円ぐらいしたようです。
それから「マニキュア」や美顔術もありました（図
19）。
図 15
図 16
図 17
図 18
図 19
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　図 20 は東芝のホームページ掲載の、昭和 28
年（1953）頃の長屋の洗濯風景です。お洋服を
着られていますけれど、もしこれが着物であれば
江戸時代の長屋と変わりません。近代女性と言い
ながら、ほとんどの方は江戸時代と同じように
しゃがんで洗濯をされています。
　三種の神器というのが昭和 30 年（1955）頃
の流行語になります（図 21）。昭和 28 年は電化
元年と言われまして、白黒テレビ・電気冷蔵庫・
電気洗濯機が出てまいります。主婦が一人で家事
をするため、家事を減らすために、こういうもの
が求められ、あこがれの器具という形になってま
いります。
　昭和 30 年代前半の生活改善です。三種の神器
の電気洗濯機や冷蔵庫や白黒テレビを買おうと
思って、みんな一生懸命働いたわけです。一方で
流通も変わってまいります。主婦の店ダイエーが
大阪の千林にオープン、またインスタント食品が
出たり、寝食分離ということで、公団住宅に寝る
ところと食べるところを別にするダイニングキッ
チンが採用されました。
   電気調理器の発売時期は、先ほど言いました今
の 70 代ぐらいの方たちは、次つぎと夢をかなえ
るというかたちで、電気トースターを買い、フラ
イパンを買い、グリルを買い、オーブンを買い、
家じゅう電気製品だらけになったわけでございま
す（図 22）。
 
　
　図 23 は戦後の公団住宅の台所です。土間がま
だ残っております。昭和 30 年代中ごろになり
ますと、ダイニングキッチンが出てきます（図
24）。ただし、このダイニングキッチンの使い方
がまだまだ日本では分かっておりませんでした。
一番最初のダイニングキッチンにはテーブルだけ
をつけて販売されたそうです。そうでないと、床
にまた座ってしまわれるということでした。おそ
らく公団を設計された方たちは、椅子に座る生活
がこれからの理想だと思われて、それを日本人に
図 20
図 22
図 21
図 23
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普及しようとされたんだと思います。椅子は安い
からテーブルをつけて、「椅子に座って食事をす
るものですよ」というかたちで公団住宅をつくっ
ていかれました。
　図 25 は昭和 35 年（190）の「楽しい暮らし
のガス器具」というパンフレットからとってきま
した。ほぼ似たようなお台所を使っておられた方
もあると思います。キッチンボードにお玉などを
かける。おなべ、洗い物は流しの上の水切り棚
で、自然に水切りをする。湯沸しがある、冷蔵庫
がある、それからオーブンがある。実はこういう
暮らしはまだまだ夢でした。夢だからパンフレッ
トになっているのではないかと思います。夢を実
現するという形で食生活を支える台所のかたちが
変わってきました。
　薪からガスへの変革ということで、少しガス
器具を見ていただきたいと思います。図 2 は
1853 年当時を復元した北海道のいろりです。
　図 27 は滋賀県の栗東歴史民俗博物館のかまど
です。今、皆様方のご家庭に３口のガスコンロが
あるんではないかと思います。大きさが大小あり
まして、それを使い分けられている。かまども、
５口とか大きなものはありますけれども、基本的
には２つ、３つを大小使い分けておられます。
   ガス事業は 1812 
年にロンドンで始
まっています。今
はガス灯を見ると
なんと弱い光だろ
うと思います。そ
の当時のイギリス
の雑誌では、「太陽
も 月 も 顔 色 な し 」
と言うように表現
されています。当時の人たちと私たちの感覚は随
分違っております。それほど明るいと思われたも
のが、今では何とひかえめな弱よわしい光だろう
と思ってしまいます（図 28）。
図 28
図 25
図 26 北海道余市　旧下ヨイチ運上家
1853 年当時を復元
図 27 滋賀県栗東歴史民俗博物館
移築民家　旧中島家住宅内
図 24
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　 電 気 は そ れ か ら 75 年 た ち ま し て 1887 年、
ニューヨークでエジソン電灯会社が始めていま
す。ここに 75 年の開きがございます。
　日本ではほぼ同
じ頃に電気もガス
も入ってきていま
す。日本で本格的
にガスが製造され
ま し た の は 1871
年、大阪なんです
ね。大阪造幣局の
動力と照明用でし
た。とても明るかっ
たので、たくさん
の人が造幣局のガ
ス灯を見に集まっている、当時の錦絵が残されて
おります。皆さん今、ＮＨＫで大河ドラマの「篤
姫」をご覧になっているかもしれません。日本で
最初にガスを作らせたのは、島津斉彬。磯庭園で
す。本格的に製造したという意味では、大阪の造
幣局が最初になります（図 29）。
　大阪ガスは 1905 年、ほぼ 100 年前に開業し
ております。図 30 は開業１カ月余りの器具の取
りつけ数です。ランプが ,395、七輪が 814、か
まど 125、料理器 14 となっておりますけれども、
ほとんどが照明用でございました。「点火の状況
を見るに、火力、火色は申し分なく、台所用器具
として簡便清潔」と当時の毎日新聞に書かれてい
ますけれど、ほとんどの方は台所では薪や炭をお
使いでした。
　図 31 は開業当時のガス器具でございます。当
時はほとんど照明器具として使われておりまし
た。あとは街路のガス灯とかガスエンジンです。
   
図 29
図 32
図 30
図 31
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　図 32 は 100 年前の女子社員です。二百三高
地という髪型をしています。彼女たちが何をした
かといいますと、かまどをガスに替えていただく
ために一軒一軒のお宅をお訪ねする。当時は男性
はなかなか台所に入れていただけないので、女子
社員を採用して一軒一軒訪問、台所にガスを引い
ていただく営業活動をいたしました。
　図 33 は「カートマン」と大阪ガスでは言って
いました。中にガスのゴム管やゴム管止めを入れ
て、一軒一軒お訪ねして、ご用を足していたもの
でございます。
   火に対する畏敬の念というのはいつの時代もあ
りますけれども、とくにかまどをつぶすというこ
とに対して大阪の方たち、関西の方たちはすごく
抵抗がありました。これは大阪ガスの発明と聞い
ていますけれど、「この仕込み用火口を使えばか
まどはつぶさなくて済みますよ」と、こういうも
のを工夫して作って苦労しながら一軒一軒ガスを
引いていただいたようです（図 34）。
　図 35 は「ガスの上手な使い方」というチラシ
です。「ガスのあるおうちに嫁いだらこんなに楽
ですよ」、「ガスのない家だったら灰をかぶって火
をおこさないといけませんよ」と、こういうチラ
シをつくって一軒一軒回りました。ただこれは、
「自分は大変だったのにお嫁さんに楽をさせたく
ないわ」と、逆効果だったという話もありました。
　図 31 で、家庭用のガス器具、照明用のものを
見ていただきました。ウィーンとかヨーロッパの
いろいろなところに行かれたら、こういうショー
ルームがまだ残っております（図 3、37）。明
治の初め頃のガス器具というのはヨーロッパから
の輸入品が大半でした。ショールームもヨーロッ
パ型の少し重厚なものです。ガスビルができた昭
和８年（1933）以降になりますとアメリカ型の
軽快なものに変わってまいります（図２）。
　２升炊きぐらいの炊飯器が当時の家庭用の標準
でした。図 3、37 右手前は業務用でさらに大き
くなっている。当時の方たちがいかにご飯を食べ
られたか。今は３合炊きの炊飯器でもなかなか売
れません。３合のご飯を炊くことも少なくなった
ようです。当時は６人のご家庭ですと、１升、２
升炊きぐらいをお使いいただいていました。
図 34
図 33
図 35
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   図 38 の写真ではゴム管が天井からぶら下がっ
ています。照明用としてガスを使っておられます。
中央はガス調理器具といわれるもので、明治の初
めですと、家が１軒買えるぐらいの高価なもので
した。これは大正初期ですのでもう少し安くなっ
ておりますけれども、非常に高価なものです。フ
ライパンを使っておられます。フライパンも当時
新しいものです。ガス器具とフライパンで日本の
家庭にトンカツやフライ、ハンバーグ、そういう
洋食をつくる装置が整ったと言われています。一
方で昔からの七輪は土間で使っておられますの
で、このガス調理器具がいかに大事にされている
か分かっていただけるかと思います。
　図 39 は昭和初期のカタログに出てくるモダン
な台所です。湯沸かし器があり、ガスの調理器が
あり、炊飯するためのガスかまどがあります。こ
こにはミルクと紅茶があり、モダンな台所である
ことを表しております。
　たとえば炊飯方法を取り上げますと、日本のご
飯というのは非常に特殊な炊き方をします。炊き
蒸し法というかたちで、炊いて、残った水分で蒸
します。蒸した後に、またチリチリと焼きます。
そういう炊き方は江戸時代に完成するようです。
羽釜（図 40）はもっと前にできていますけれど、
この黒い蓋でグッと圧力をかける日本の炊飯方法
というのが江戸時代に完成します。今の炊飯器の
開発というのはすべて、その江戸時代の炊飯方法
を機械でいかに再現するかに力を注いできまし
た。
図 38
図 39
図 36　ガスビル陳列場（家庭用　明治 44 年）
図 37　ガスビル陳列場（業務用　明治 44 年）
17
山下満智子「モダン大阪の台所」
　
　図 40 と図 41 を較べていただくと、昔のガス
かまども、ほとんど江戸時代のかまどと羽釜と変
わっていないというのが分かっていただけると思
います。燃料は、当時新燃料のガスになりました
が、かまどという名前もつけておりますし、この
重い蓋もほぼそのままの形を再現しております。
自動炊飯器もやはり蓋で圧力をかける形をほぼ踏
襲しています（図 42）。今のような四角い炊飯器
が出てくるのはつい最近のことです。
　
　図 43 は電気冷蔵庫の国産第１号です。これも
非常に高価なものだったと聞いております。当時、
氷の冷蔵庫というものもありました。
　
　ガスの冷蔵庫もございました（図 44）。これは
輸入品です。昭和 12 年（1937）頃、ガス冷蔵
器という言い方をしております。商品名は「エベ
レスト」です。
図 40
図 42
図 43
図 44
図 41
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　昭和 29 年（1954）のガス冷蔵庫を見ていた
だきますと、野菜室がございません（図 45）。こ
れも輸入品です。エレクトロラックス社製のガス
冷蔵庫です。
　私は昭和 54 年（1979）に会社に入りました
けれども、まだガス冷蔵庫というものがございま
した（図 4）。週末、金曜日になりましたらガス
を消して電気の冷蔵庫に中のものを移して、また
月曜日に正面の下の穴からガスをつけて、電気の
冷蔵庫から中のものを移す。そういうことを最初
の１年位毎週しておりました。
　ガス会社の人間だけがガス冷蔵庫を使っていた
という時期がかなり長い間あったようです。ただ、
乾燥しないとかで、業務用の冷蔵庫では長い間ガ
スを使っていただいているところがありました。
また、この技術はビルを冷やす技術として今もさ
かんに使われています。
　図 48 は電気洗濯機、国産第１号です。家が半
軒買えるぐらい高かったそうです。家事を軽減す
るということで少しずつ売れていったようです。
  図 49 はガス湯沸かし器です。非常にデザイン
性がいいと思います。最初は大正 15 年（192）
のユンケル社製で、長くこの形を踏襲しておりま
す。昭和 33 年（1958）はもう国産のものですが、
やはりこの輸入品の形そのままです。
図 45
図 47
図 48
図 46
図 49
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　ずっと台所のことをお話してきました。今、日
本型食生活というのは日本の中では関心がありま
せんけれども、海外を中心に寿司とか天麩羅が大
人気になっています。もともとの始まりというの
は日本人が長寿であるということで、「日本の食
生活が健康によいからだろう」と関心が高まりま
した。実際に寿司とか天麩羅を食べてみればおい
しい。そして、今のブームはほぼ本物になりつつ
あると思います。寿司とか天麩羅を世界じゅうの
方たちが食べるようになってきております。
　日本の食文化というのが海外で高く評価される
ようになっております。海外で評価されるように
なりましたので、日本の政府も食文化とか漫画と
かそういうものを日本の知的財産として売り出そ
うとしております。けれども、肝心な足元の日本
では、寿司も天麩羅も焼き鳥も、食べてはいるけ
れどもそんなに大事なものとされていない。作る
ことのできる人も減ってきました。これが今の状
態ではないかと思います。
　そのなかで食文化の崩壊みたいなことが起こっ
ています。たとえば電車の床に座って物を食べて
いる子たちも、最初に見たときはギョッとしまし
たけれども、だんだんギョッともしなくなる。日
本で今まで考えられなかったようなマナーの崩壊
も起きていると思います。基本的には 1970 年代
から大きく日本の食文化が変わってきたと言える
のではないかと考えています。
　図 50 はファミリーレストランの上陸というこ
とで集めました。すかいらーくの１号店が 1970
年に、またケンタッキーフライドチキンも同じ年
に大阪万博に出店します。小僧寿司、マクドナル
ド、デニーズ、ほっかほっか亭と、ファミリーレ
ストランなどがほぼ 1970 年代の前半に出そろっ
ております。こういうお店は、その後チェーン展
開をいたしますので、本当にまたたく間に日本全
国の皆さんの身近なものになってまいりました。
　
　それからコンビニエンスストア（コンビニ）の
状況です（図 51）。流通も 1970 年代から右肩上
がりで増えてきています。今、コンビニに変わっ
た酒屋さんや、お仏壇に供えるお花を置いておら
れるようなコンビニまで含めますと、５万店から
６万店の間と言われています。大体、一軒のお宅
から５分から 10 分圏内に２、３店舗のコンビニ
があります。
図 50
図 51
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　これは研究所のほうでとりました調査ですけれ
ども、30 代を中心に女性の料理に対する面倒感
が非常に強くなっております（図 52）。30 代の
女性の 10 人に５人、半分ぐらいが「料理は面倒
ですか」と聞いたら「はい」とためらわずに答え
られるようになってきました。
　実は 20 代の男性も、「料理は面倒ですか」と
聞いたら「はい」と答えられます。一方で 40 代
の男性、ほとんど奥さんに作ってもらっていると
思われる人は、「面倒ですか」と聞いたら「いいえ」
と答える人が多いんですね。基本的に毎日作って
いる、あるいは作らなければいけない人たちは面
倒だと思っておられる。料理が楽しいものであっ
た時代というのが、少し昔のことになりつつあり
ます。
　私は、今の日本の 70 代の女性というのは、電
化製品を山のように持っておられ、日本の歴史始
まって以来最もレシピが多く、料理技術の高い方
たちだと考えています。けれども、そういう女性
たちの間でも調理時間が短くなっています（図 53）。
　若い頃からいろいろな料理を覚えて、どんな料
理でもできるけれど、食べる人がいなくなった。
子どもたちがおいしいと言って食べてくれたから
作り甲斐があったけれど、だんだん食欲もなくな
る。二人になったり一人になったら料理を作るの
が面倒になってきたという人が大勢いらっしゃる
と思います。
　70 代の女性でも調理時間が短くなる、一方 30
代の女性は料理が面倒だと思っておられる。そう
いうなかで、今後ますます家庭での調理は減って
いくと思われます。
　それでは、料理というのは食べることや栄養と
いう面だけに意味があったのかということで、最
新の脳科学に注目した実験を最近いたしました。
それを少し説明させていただきます。
　
　図 54 は川島隆太さんという東北大学の先生で
す。今、任天堂のＤＳが世界じゅうで売れていま
す。平成 1 年当時、音読とか単純計算で脳が活
性化するという実践的な研究をされていました。
　私は、音読とか単純計算で脳が活性化するので
あれば、調理は「昨日何を食べた」、「今日は暑い
か寒いか」、「お金が幾らあるか」、「冷蔵庫に何が
残っているか」と、いろいろなことを考えながら
するので、きっと脳が活性化するに違いないと考
えました。そういうことで、仙台に行きまして、「料
理をするときっと脳が活性化していると私は思う
んです。いかがでしょうか」と先生にご相談して、
実験を始めました。
図 53
図 54
図 52
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　私たちが注目しましたのは、脳の中の前頭前野。
おでこのところにある脳です。前頭前野以外の頭
頂葉とか後頭葉とか側頭葉の役割はほぼ解明され
ているようです。この前頭前野については、未解
明の部分が多く、研究をすればするほど、人間で
あるのはこの前頭前野があるからだと言われてき
ている程、大きな役割を果たしている脳です。
　
　たとえば行動・情動の制御、人と目を見てコミュ
ニケーションをする力、やる気とか注意力、自発
性とか身辺自立、もちろん記憶・学習、それから
思考・創造も前頭前野の役割（図 55）。こういう
ふうに人間にとって大事なことをするのが前頭前
野と言われていて、今までこの部分は二十歳を過
ぎると衰える一方と言われていたそうですけれど
も、解明していくうちに、鍛えて若返らせること
ができるということが分かってきました。
　図 5 は近赤外線計測装置です。日立メディコ
社製のものです。生きている人の脳を害を与えず
に調べることができます。今までは、亡くなった
人や病気の人の脳を調べることはできたんですけ
れども、生きている人の脳というのは、この近赤
外線計測装置や、皆さんが医療機関で磁気の中に
入っていくファンクションＭＲＩ、そういう機械
で調べられるようになりました。
　
　この機械のよいところは、料理とかお手玉とか
計算とか、動きながらの脳の活動を調べられるこ
とです。たとえば、手紙を書く。手書きとパソコ
ンと携帯の比較です（図 57）。
　赤くなっているところは脳が活性化して血流量
が増えたところです。携帯電話で一日に何通も
メールをやりとりしますが、同じ「愛してます
よ」とか「明日会いましょう」というお話をして
も、携帯だとほとんど脳が赤くなっていない。脳
を使っていないんです。手書きだと、真っ赤にな
る。手紙を一通書くのでも、携帯やパソコンでは
脳にはあまり役に立っていないということが分か
りました。
　どうも人間らしい行動が脳を活性化するようで
す。料理というのは、また火を使うというのは、
非常に人間らしい行動ですので、調理は脳を活性
化するのではないかということで、実験をしてみ
ました（図 58、59）。
図 55
図 56
図 57
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　安静時というのは目をつぶった状態です。料理
の献立を考えますと、かなりの部分が赤くなって
います。それから、いろんな野菜を切っている時、
脳が赤くなっているのが分かっていただけると思
います。脳の栄養はブドウ糖です。そして酸素が
必要になります。それを運ぶために血流量が増え
ます。脳を使いますと、血流量が増えるわけです。
それをこの機械で間接的に測ります。赤くなって
いるところが血流量が増えて、脳を使っていると
見ていただいたら結構です。
　ガスコンロで野菜を炒める、盛りつける。料理
のどのプロセスをとりましても、脳が活性化して
いるということが分かりました。どんどん便利に
なって、今は料理をしなくても買ってきただけ
で食事ができる状況になっておりますけれど、メ
ニューを考えるだけでもこんなに赤くなりますの
で、料理を続けていただくということが大事なの
かなと思います。
　たとえば皆様がお昼に何人かグループで食事に
行かれたとき、誰かが「おそば」と言われたら、
「私も」「私も」ということがあります。そのとき
に自分は何が食べたいか考えるほうがちょっとは
脳が活性化しているようなんですね。せめて自分
の食べるものは自分で考えることが大事かもしれ
ません。
　
　＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊
　
　さて、いろいろ見ていただきました。モダン大
阪の台所には、家事の軽減をするために、さまざ
まな器具が入ってきました。
　そして 1970 年代から、日本では誰でも、いつ
でも、何でも食べられるようになってきています。
今世界じゅうから日本に食料品が輸入され、それ
を幾らでも食べられ、幾らでも買えるようになっ
ています。そして値段が安くなりましたので、大
事に食べずに、３分の１ぐらい捨ててしまってい
る。そういうことが地球に大きな負荷を与えてい
ます。
　そして現代、エネルギーも資源も水も有限であ
るということが、ひたひたと感じられるように
なってきました。食料の高騰、バイオ燃料と食料
が競い合うということも起きています。日本を
覆っているいろんな問題が私たちの生活を脅かそ
うとしているのが現状です。
　食育が大事だと言われているなかで、これから
の子どもたちをどう育てていくかということで、
参考になるかと思いますので、「火育」のカリキュ
ラム（図 0）の映像を見ていただいて、終わり
にしたいと思います。　　　　　　　
　　　　　　　　（映像上映）
　
    
図 59
図 58
図 60
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　家事の軽減をするということで、薪をガスや電
気に替え、水道ができ、どんどん楽になってきま
した。見ていただきましたように、私たちは子ど
もたちをマッチさえもすれない状態にしてしまっ
ています。家事をどんどん軽減した結果、食の外
部化を進めてきた結果こうなのかもしれません。
今、少し立ちどまって、もう少し昔の暮らしを思
い起こしてもいいのかなと思います。
　昔に戻ることはできません。しかし、たとえば
サンマを焼くとかホウレンソウを茹でるとか、も
う少し身の丈に合った食事を自分で作る。それ
を彩るために少しは買ってくることも必要かもし
れません。けれども、家事軽減の結果、子どもた
ちをこんなに生活能力がないように育ててしまっ
たのであれば、少し振り返って、もう少しシンプ
ルな料理や私たちが過去にしてきたような暮らし
を、もう少し取り戻していくような努力も、環境
のためにも、自分たちのためにも必要なのではな
いかなと思います。
　雑駁な話でしたけれども、モガのこの帽子に免
じて許していただけたらと思います。どうもあり
がとうございました。（拍手）
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図４ 大正 14 年大阪市全図より山下満智子氏作成
図５ （財）大阪都市協会所蔵
図６ 橋爪節也『モダン心斎橋コレクション』（国書刊行会、2005 年）
図７ 大阪市交通局所蔵
図 20、48 株式会社東芝ホームページ
図 21 松下電器歴史館展示（写真は大阪ガス株式会社所蔵）
図 23、24 『キッチンスペシャリストハンドブック』（日本住宅設備システム協会、1989 年）
図 55、57 川島隆太氏作成
